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CIRCULAIRE99  REIMPRESSION 

DOMINION  DU  CANADA-MINISTERE  DE  L'AGRI  CULTURE 

DIVISION    DE   L'INDUSTRIE   LAITIERE   ET   DE   LA   REFRIGERATION 

CONSOMMONS  DU  LAIT  DE 

BEURRE 

LAIT  DE  BEURRE  FAIT  CHEZ  SOI 

ON  peut  tres  bien  faire  du  lait  de  beurre  chez  soi,  en  se  ser- 
vant de  lait  ecreme;  il  suffit  de  laisser  le  lait  surir  natu- 
rellement  a  la  temperature  ordinaire  de  la  chambre  jusqu'a  ce 

qu'il  soit  caille,  puis  on  le 
secoue  vigoureusement 
jusqu'a  ce  que  le  caille 
soit  rompu.  (Un  bocal 
a  fruits  est  utile  pour 
cela) .  On  le  coule  alors, 
on  le  recouvre  et  on  le 
tient  dans  un  endroit 
aussi  frais  que  possible. 
Ce  refroidissement  im- 
m  mediat  empeche   toute 

On  peut  secouer  le  lait  caille  dans  un  bocal  fermentation     ainsi  Que 

le    developpement   de   mauvais  gouts. 

On  peut  y  ajouter  un  peu  de  lait  entier  ou  une  tres  petite 
quantite  de  creme  avant  de  servir  et  alors  le  gout  est  presque 
exactement  celui  du  lait 
de  beurre  ordinaire. 

On  peut  faire  surir 
le  lait  ecreme  plus  vite 
en  y  a  j  out  ant  une  petite 
quantite  de  lait  de  beurre 
ou  delaitsur,maisilfaut 
avoir  bien  soin  de  ne 
prendre  pour  cela  que  du 
lait  qui  vient  de  surir  et 
qui  a  un  bon  gout. 

On  enleve  le9  morceaux  de  caille  en  passant  a  travers  une 
double  epaisseur  de  coton  a  f roraage 


Publie  par  ordre  de  l'Hon.  James  G.  Gardiner,  Ministre  de  l'Agriculture, 

Ottawa,  Canada 
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LAIT  DE  POULE  AU  LAIT  DE  BEURRE 

1  t.  de  lait  de  beurre  Sel 

1  oeuf  Sucre  au  gout 

Battre  l'ceuf  energiquement,  aj outer  le  sel  et  le  lait  de  beurre 
et  battre  jusqu'a  ce  que  le  melange  soit  leger  et  mousseux. 

PUNCH  AU  LAIT  DE  BEURRE 

2  t.  de  lait  de  beurre  Jus  de  1  orange 
Jus  de  1  citron                                           Sucre  au  gout 

Melanger  ensemble,  refroidir  et  servir  froid. 

SAUCE  A  SALADE  AU  LAIT  DE  BEURRE 

li  c.  s.  de  sucre  \  c.  th.  de  sel  d'oignon,  au  gout 

1  c.  th.  moutarde  lj  c.  s.  de  beurre 

\  c.  th.  de  sel  1  t.  de  lait  de  beurre 

Quelques  grains  de  poivre  de  Cayenne  \  t.  de  vinaigre  ou  jus  de  citron 

li  c.  s.  de  farine  2  ceufs 

Melanger  les  ingredients  sees.  Aj  outer  les  ceufs  et  le  lait 
de  beurre  legerement  battus,  faire  cuire  au  bain-marie  jusqu'a 
ce  que  le  melange  s'epaississe  puis  ajouter  le  beurre  et  le  vinaigre 
ou  le  jus  de  citron  en  remuant  tres  lentement.  Si  la  sauce  se 
caille,  on  peut  lui  enlever  cet  aspect  de  caille  en  battant  vigou- 
reusement  avec  une  batteuse  a  ceufs  Dover. 

Cette  sauce  est  delicieuse  avec  une  salade  de  legumes  et  de 

poisson. 

GAUFRES  AU  LAIT  DE  BEURRE 

\  t.  de  lait  Sel 

1  t.  de  lait  de  beurre  ou  lait  sur  1  jaune  d'eeuf 
If  t.  de  farine                                           1  blanc  d'eeuf 

2\  c.  th.  de  poudre  a  pate  2  c.  s.  de  beurre  fondu 

\  cth.de  soda 

Melanger  ensemble  la  farine,  la  poudre  a  pate,  le  sel  et  le 

soda.     Mettre  ensemble  le  lait  doux  et  le  lait  sur.     Ajouter  le 

jaune  d'eeuf  non  battu,  les  ingredients  tamises  a  sec,  puis  ajouter 

le  beurre  fondu  et  battre  energiquement.     Introduire  le  blanc 

d'eeuf  battu  en  neige  ferme  et  cuire  sur  tole  a  gaufres,  chaude, 

graissee.     Servir  avec  du  sirop  de  citron  ou  du  sir-op  d'erable. 

CROQUANTS  AU  LAIT  DE  BEURRE 

2  t.  de  farine  2  c.s.  de  sucre  brun 

3  c.  s.  de  beurre  \  t.  de  raisins  si  desire 
\  c.  th.  de  soda                                        1  amf 

\  c.  th.  de  sel  Lait  de  beurre  pour  humecter 

(environ  ft.) 

Tamiser  les  ingredients  sees.    Couper  le  beurre  en  morceaux 

egaux  et  le  melanger  avec  les  raisins.     Battre  l'ceuf  et  ajouter 

une  demi-tasse  de  lait  de  beurre.     Y  ajouter  les  ingredients 

sees  en  remuant  en  raj  out  ant  sufnsamment  de  lait  de  beurre 

pour  faire  une  pate  molle.     Diviser  en  deux  et  rouler  chaque 

morceau  de  pate  en  une  forme  ronde  d 'environ  un  demi-pouce 

d'epaisseur.    Couper  en  quatre,  mais  ne  pas  separer  les  morceaux. 

Faire  cuire  a  four  chaud  quinze  minutes. 

Abreviations  employees:   t.  tasse;    c.  s.  cuiller  a  soupe;   c.   th.  cuiller  a  the. 


LAIT  DE  BEURRE  POUR  LA  VENTE 

LORSQU'ON  baratte  la  creme  on  en  obtient  deux  produits: 
le  beurre  et  le  lait  de  beurre.  Si  la  creme  employee  pour  la 
fabrication  du  beurre  est  de  bonne  qualite  et  de  bon  gout,  ces 
produits  sont  excellents,  mais  les  acheteurs  se  mefient  de  ce  lait 
de  beurre  parce  qu'ils  ne  sont  jamais  stirs  de  son  gout  et  Ton  a 
beaucoup  de  peine  a  le  venclre.  Ce  lait  de  beurre  n'est  en  effet 
jamais  uniforme,  et  c'est  pour  cela  que  presque  tout  le  lait  de 
beurre  que  Ton  vend  aujourd'hui  est  fait  avec  du  lait  ecreme. 
Cette  methode  off  re  bien  des  avantages.  C'est  un  excellent 
moyen  d'utiliser  le  lait  ecreme  qui,  sans  cela,  pourrait  etre  perdu, 
car  il  n'existe  guere  de  demande  pour  ce  produit;  le  lait  employe 
est  propre,  frais  et  soigneusement  traite,  et  le  lait  de  beurre  a  un 
bon  gout  et  une  bonne  texture.  On  pasteurise  le  lait  ecreme 
frais  au  sortir  du  separateur  et  on  y  ajoute  une  petite  quantite 
de  culture  d'acide  lactique  ou  de  ferment  pour  activer  la  coagu- 
lation ou  le  surissage  du  lait.  On  le  tient  a  une  temperature 
d'environ  70  degres  F.,  et  une  fois  que  la  coagulation  est  sum- 
samment  avancee,  on  met  le  lait  dans  une  baratte  ordinaire  et 
on  le  baratte  pendant  environ  30  minutes  pour  rompre  le  caille 
egalement.  On  le  coule  alors  et  on  le  conserve  a  une  tempe- 
rature d'environ  50  degres  F.  C'est  ce  que  Ton  appelle  souvent 
du  lait  fermente. 

Le  lait  de  beurre  venant  du  barattage  de  la  creme  peut 
contenir  de  tres  petites  particules  de  matiere  grasse  qui  n'ont 
pas  adhere  au  beurre,  tandis  que  le  lait  de  beurre  fait  avec  du 
lait  ecreme  ne  contient  pas  de  quantite  appreciable  de  matiere 
grasse.  On  peut  y  suppleer  cependant  en  ajoutant  une  tres 
petite  quantite  de  lait  entier  ou  de  creme. 

II  se  vend  dans  bien  des  endroits  des  tablettes  pour  faire 
du  lait  de  beurre  avec  du  lait  ecreme  chez  soi. 

LA  VALEUR  NUTRITIVE  DU  LAIT  DE  BEURRE 

IL  existe  un  vieil  adage  qui  dit  "Buvez  du  lait  de  beurre  et  vous 
vivrez  cent  ans."  Sans  garantir  la  verite  de  cet  adage,  la 
science  medicale  admet  la  valeur  du  bon  lait  de  beurre  dans 
ralimentation.  II  est  souvent  prescrit  par  les  docteurs  pour  les 
bebes  dont  la  digestion  est  faible  et  pour  les  personnes  plus 
agees,  comme  breuvage  dans  certains  desordres,  tandis  que  Ton 
conseille  aux  gens  en  bonne  sante  d'en  boire  plus  souvent.  Le 
lait  de  beurre  est  facile  a  digerer  et  possede  une  certaine  valeur 
medicinale,  due  au  developpement  des  bacteries  d'acide  lac- 
tique. Sa  valeur  nutritive  est  a  peu  pres  egale  a  celle  du  lait 
ecreme  sur.  Comme  le  lait  ecreme  il  contient  des  vitamines 
solubles    dans    Teau,    de    la    proteine    et   de    la    matiere    mine- 
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rale,  et  fournit  ces  substances  precieuses  a  tres  bas  prix.  Comme 
il  est  facile  a  faire  on  peut  se  le  procurer  partout,  a  toutes 
les  saisons  de  Pannee. 

Peu  de  breuvages  sont  aussi  apprecies  que  le  lait  de  beurre. 
II  est  recherche  de  tout  le  monde  et  tres  employe  a  cause  de 
son  gotit  et  de  ses  effets  bienfaisants.  Tout  en  etant  repute 
comme  breuvage,  il  peut  aussi  etre  employe  dans  bien  des 
recettes  et  il  fait  beaucoup  de  plats  delicieux. 

GATEAU  DE  LAIT  DE  BEURRE  AU  CHOCOLAT 

1  t.  de  sucre  brun  1  ceuf 

1  t.  de  lait  de  beurre  ou  lait  sur  1|  t.  de  farine 
6  c.  s.  de  cacao                                         I  c.  th.  de  soda 

4  c.  s.  de  beurre  1  c-  th.  de  poudre  a  pate 

Defaire  le  beurre  en  creme,  aj outer  le  sucre,  un  ceuf  bien 
battu.  Tamiser  ensemble  les  ingredients  sees  et  les  ajoutei 
alternativement  avec  le  lait  de  beurre  au  premier  melange. 
Faire  cuire  a  four  modere. 

CROUTONS  AU  LAIT  DE  BEURRE 

2  t.  de  lait  de  beurre  2  c.  th.  de  sucre 

3  c.  s.  de  farine  Sel  et  poivre 
1  cs.de  beurre 

Faire  chauffer  le  lait  de  beurre  jusqu'au  point  d'ebullition 

et  ajouter  le  sucre.  Melanger  la  farine  avec  un  peu  de  lait  de 
beurre  froid  et  ajouter  soigneusement  au  liquide  chaud  en 
remuant.  Ajouter  le  beurre  et  assaisonner  avec  le  sel  et  le  poivre. 
Terser  sur  des  carres  de  pain  grille  ou  des  croutons  beurres  et 
servir  chaud.  On  peut  omettre  le  poivre  et  employer  un  peu  de 
gingembre  ou  de  muscade  pour  aromatiser. 

CREME  A  LA  GLACE  AU  LAIT  DE  BEURRE 

1  pte  de  lait  de  beurre  f  t.  de  jus  d'orange  ou  autre  fruit 

1^  t.  de  sucre        1  ceuf  \  t.  de  jus  de  citron 

Battre  Pceuf  parfaitement,  puis  y  ajouter  le  sucre  et  le  lait 

de  beurre  et  battre  jusqu'a  ce  que  le  sucre  soit  dissout.    Verser 

dans  la  sorbetiere,  envelopper  de  sel  et  de  glace  et  tourner  sans 

arret.    Lorsque  le    melange   est  en   partie  gele,   ajouter  le  jus 

de  fruits  et  finir  de  congeler.    Remettre  le  couvercle,  et  laisser 

reposer  une  heure  pour  amollir. 


Un  breuvage  delicieux  et  utile  pour  le  "petit  gars'' 


